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Cellulose is the main constituent of cell walls in plants, cellulose (C6H10O5) n is a long-chain 
polymer of polysaccharides, 1,4-beta-D-glucose. Cellulose can be extracted from corn stalks 
with a yield of 35.61%. This cellulose can be used as a base for making edible films other than 
starch. Improving the physicochemical quality of edible film can be done by adding a 
plasticizer, such as sorbitol. The aim of this research is to produce edible film from cellulose 
corn stalks with the addition of sorbitol as a plasticizer. The experimental design used in this 
study was a completely randomized design with one factor, namely the concentration of 
Sorbitol (A) with 6 treatment levels, namely A1 = 0% (control), A2 = 1 ml; A3 = 2 ml; A4 = 3 
ml; A5 = 4 ml and A6 = 5 mL. Each treatment was repeated three times in order to obtain 
experimental units 6 x 3 = 18 experimental units. The product analysis carried out was the 
thickness, tensile strength, and pH of the edible film. The results showed that the best edible 
with the highest tensile strength value was obtained when the addition of 4 ml sorbitol was 
9.45 MPa. 




Selulosa merupakan penyusun utama dinding sel pada tanaman, selulosa (C6H10O5)n 
merupakan polimer rantai panjang dari polisakarida, 1,4-beta-D-glukosa. Selulosa dapat 
diekstraksi dari limbah batang jagung dengan rendemen sebesar 35,61%. Selulosa ini dapat 
dimanfaatkan sebagai bahan dasar pembuatan edible film selain pati. Peningkatan kualitas 
fisikokimia edible film dapat dilakukan dengan penambahan plastisizer, seperti sorbitol. 
Tujuan pada penelitian ini adalah menghasilkan edible film dari selulosa batang jagung 
dengan penambahan sorbitol sebagai plastisizer.  Rancangan percobaan digunakan dalam 
penelitian ini adalah rancangan acak lengkap dengan satu faktor, yaitu Konsentrasi Sorbitol 
(A) dengan 6 taraf perlakuan yaitu A1 = 0% (kontrol), A2 = 1 ml; A3 = 2 ml; A4 = 3 ml; A5 = 4 
ml dan A6 = 5 mL. Masing-masing perlakuan diulang tiga kali sehingga diperoleh unit 
percobaan  6 x 3 = 18 unit percobaan.  Analisis produk yang dilakukan adalah ketebalan, 
tensile strength, dan pH dari edible film.  Hasil menunjukkan bahwa edible terbaik dengan nilai 
tensile strength tertinggi diperoleh pada perlakuan penambahan sorbitol 4 ml yaitu sebesar 
9,45MPa. 
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Selulosa merupakan penyusun utama dinding sel tanaman. Selulosa (C6H10O5)n 
merupakan polimer rantai panjang dari polisakarida, 1,4-beta-D-glukosa. Kandungan selulosa 
pada berbagai limbah hasil pertanian berkisar 35-50% dari berat kering (Valadares, 2014). 
Limbah pertanian yang dapat dimanfaatkan sebagai sumber selulosa antara lain tandan 
kosong kelapa sawit, sabut kelapa, bambu, limbah batang dan tongkol jagung, batang pisang, 
dan bagase tebu. Komponen utama serat tanaman adalah selulosa (40-50%), hemiselulosa 
(20-30%) and lignin (10-18%). Batang tanaman jagung memiliki kadar sebesar 70,88% 
holoselulosa, 38,83%, alfa-selulosa, 19,95 % lignin dan 1,42% pektin, sehingga dapat 
dimanfaatkan sebagai salah satu sumber selulosa, melalui proses ekstraksi dengan metode 
basa dapat menghasilkan rendemen sebesar 35,61% (Asmoro et al., 2018; Harianja et al., 
2015; Melisa et al., 2014).  Oleh karena itu, limbah tanaman jagung berpotensi sebagai 
sumber selulosa (Asmoro et al., 2018; Fatriasari et al., 2014; Israel et al., 2008; Lestari et al., 
2013; Nur’ain et al., 2017). 
Selulosa ini dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku pembuatan edible film.  Edible film 
merupakan salah satu bentuk kemasan pangan yang aman untuk dikonsumsi dan bersifat 
biodegradable.  Peningkatan kesadaran masyarakat akan lingkungan yang bersih dan sehat 
membuat masyarakat beralih menggunakan pengemas yang bersifat biodegradable yang 
aman untuk lingkungan, salah satunya edible film. 
Edible film dibuat dari tiga bahan utama yaitu hidrokoloid (pati atau selulosa), lemak dan 
plasticizer. Plasticizer  berfungsi untuk meningkatkan karakteristik fisik edible film seperti 
elongasi dan tensile strength. Salah satu jenis plasticizer yang banyak digunakan adalah 
sorbitol.  Kombinasi konsentrasi yang tepat antara hidrokoloid dengan plasticizer  yang 
digunakan sangat mempengaruhi karakteristik edible film yang dihasilkan (Fransisca et al., 
2013; Rahim et al., 2010; Septiawan et al., 2019; Sudaryati et al., 2010) 
Berdasarkan latar belakang tersebut perlu dilakukan penelitian untuk mengetahui 




Penelitian yang dilakukan melalui dua tahapan yaitu produksi selulosa dari batang jagung 
(Asmoro et al., 2018; Devi et al., 2018) dan tahap produksi edible film dari selulosa tersebut 
dengan variasi konsentrasi sorbitol (Windyasmara et al., 2019). 
Analisis dilakukan pada penelitian ini  meliputi   analisis sifat fisik dan kimia. Analisis sifat 
kimia yang diamati adalah pH.  Analisis sifat fisik  adalah tensile strength  (Waryoko et al., 
2014) dan ketebalan  (Shabrina et al., 2017). 
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Gambar 1. Diagram alir pembuatan selulosa                   Gambar 2. Diagram alir pembuatan edible film 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Selulosa yang didapatkan dari ekstraksi batang jagung dapat dimanfaatkan sebagai salah 
satu komposit pembuatan edible film. Selulosa perlu diisolasi dari tanaman agar diperoleh 
selulosa yang bebas dari komponen lain seperti hemiselulosa dan lignin. Proses pengubahan 
selulosa menjadi bentuk yang sesuai dengan aplikasinya dapat dilakukan melalui proses 
modifikasi kimia sehingga akan dihasilkan produk turunan selulosa yang memiliki nilai 
fungsional lebih tinggi. 
A. Ketebalan 
Edible film yang dihasilkan dari kelima perlakuan memiliki ketebalan yang tidak berbeda 
jauh.  Rata-rata ketebalan antara 0,17 – 0,25 mm. Hasil ini dapat dilihat pada Gambar 3. 
 






Bleaching (30oC, 3 jam) 
Pencucian pH 7 
Pengeringan (60oC) 
Penggilingan 





NaOCl 3% w/v 
Air bersih 
Penyaringan  
Selulosa + sorbitol (0; 1mL; 2mL; 3mL; 
4mL; 5mL) 
Pemanasan 
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Gambar 3. Pengaruh konsentrasi sorbitol terhadap ketebalan edible film 
Ketebalan edible film akan berpengaruh terhadap sifat edible film yang lainya seperti kuat 
tarik, persen perpanjangan, dan permeabilitas gas, semakin tebal edible film akan 
menurunkan tingkat permeabilitas gas dan dapat melindungi produk yang dikemas dengan 
baik (Syarifuddin & Yunianta, 2015). 
Semakin tinggi konsentrasi sorbitol, semakin tebal edible film yang dihasilkan.  Hal ini 
disebabkan karena sorbitol yang ditambahkan akan menyebabkan air yang terikat di dalam 
edible paper juga semakin besar sehingga ketebalan edible paper juga semakin bertambah. 
Ketebalan edible paper dipengaruhi oleh luas cetakan, volume larutan, dan banyaknya total 
padatan dalam larutan (Wijayanti & Harijono, 2015).  Hal senada juga disampaikan oleh 
Jafarzadeh et al., 2018, dimana ketebalan edible film dari tepung semolina semakin meningkat 
seiring dengan peningkatan konsentrasi gliserol/sorbitol.  
Ketebalan edible film juga akan berpengaruh terhadap umur simpan produk.  Semakin 
tebal edible film, semakin lama daya simpan produknya. Namun, edible film yang terlalu tebal 
juga akan berpengaruh terhadap kenampakan dan rasa produk saat dimakan. Umumnya 
ketebalan edible tidak lebih dari 0,25 mm (Yulianti & Ginting, 2012). 
 
B. Tensile strength 
Salah satu kriteria penilaian mutu dari edible film adalah nilai Tensile Strength.  Tensile 
strentgh menunjukkan seberapa besar daya regang atau kekuatan tarik dari edible film.  
Semakin tinggi kekuatan tarik, kualitas edible film semakin baik.  Plastizier sangat 
berpengaruh terhadap kekuatan tarik edible film.  Hasil analisis pengaruh konsentrasi sorbitol 
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Gambar 4. Pengaruh konsentrasi sorbitol terhadap tensile strength edible film 
Semakin tinggi plastisizer yang ditambahkan, semakin rendah kuat tarik dari edible film 
(Megawati & Ulinuha, 2015).  Hal tersebut senada dengan edible film yang ditambahkan asam 
palmitat.  Penambahan 20% asam palmitat menghasilkan kuat tarik yang lebih rendah 
dibanding penambahan 15% (Pangesti et al., 2014).   
 
C. pH 
Analisis pH terhadap edible film menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi sorbitol 
yang ditambahkan, semakin rendah pH edible film yang dihasilkan.  Hasil analisis pH dapat 
dilihat pada Gambar 5.  
 
 
Gambar 5. Pengaruh konsentrasi sorbitol terhadap pH edible film 
 
Penambahan sorbitol berpengaruh nyata terhadap pH edible film.  Konsentrasi sorbitol 5 
mL menyebabkan pH edible film turun menjadi 6.43 sehingga edible film bersifat cenderung 
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Selulosa dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku komposit pembuatan edible film.  
Penambahan sorbitol berpengaruh terhadap nilai ketebalan, tensile strength dan pH edible 
film. Ketebalan tertinggi dan pH terendah terdapat pada penambahan sorbitol 5 mL.  Tensile 
strength terbaik diperoleh pada konsentrasi sorbitol 4 mL. 
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